Pengaruh Perendaman Daging Sapi Pada Sari Buah Nanas

Dan Sari Buah Pepaya Terhadap Tekstur Dan Warna Daging Sapi by Arini, Siska Mutiara Tri
PENGARUH PERENDAMAN DAGING SAPI PADA SARI BUAH NANAS 




Skripsi ini Disusun untuk memenuhi Salah Satu Syarat 





SISKA MUTIARA TRI ARINI 





PROGRAM STUDI S1 GIZI 
FAKULTAS ILMU KESEHATAN 
UNIVERSITAS MUHAMMADIYAN SURAKARTA 
2012 
PROGRAM STUDI S1 GIZI 
FAKULTAS ILMU KESEHATAN 




SISKA MUTIARA TRI ARINI J. 310 070 021 
PENGARUH PERENDAMAN DAGING SAPI PADA SARI BUAH NANAS DAN SARI 
BUAH PEPAYA TERHADAP TEKSTUR DAN WARNA DAGING SAPI 
 Proses pengolahan daging merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi 
kualitas tekstur dan warna daging. Buah nanas dan buah pepaya mengandung enzim 
proteolitik yang menguraikan protein daging. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh perendaman daging sapi pada sari buah nanas dan pepaya terhadap tekstur 
dan warna daging. 
Data tekstur dan warna daging sapi pada berbagai variasi kontrol, 10% dan 20% 
dianalisis menggunakan metode penetration yang dimodifikasi untuk analisis tekstur 
daging dan sistem  tristumulus coordinates L (kecerahan), a (kemerahan) dan b 
(kekuningan) dengan alat chromameter (CR-400) untuk analisis warna daging. Analisis 
data tekstur dan warna daging menggunakan uji ANOVA satu arah. Perbedaan yang 
signifikan diuji menggunakan Duncan Multiple Range Test (DMRT). Untuk mengetahui 
perbedaan tekstur dan warna daging antara sari buah nanas dengan sari buah pepaya 
menggunakan uji Paired T-test. 
Hasil analisis anova satu arah tekstur daging sapi terdapat pengaruh 
perendaman daging sapi pada sari buah nanas maupun pepaya, pada konsentrasi 20% 
sari buah nanas tekstur daging sapi sebesar 0,22 N sedangkan konsentrasi 20% sari 
buah pepaya tekstur daging sapi sebesar 0,30 N. Semakin tinggi konsentrasi sari buah 
nanas maupun sari buah pepaya, semakin rendah nilai daya tusuk daging sapi. Hasil 
analisis nilai kecerahan daging sapi yang direndam dengan sari buah nanas maupun 
pepaya pada konsentrasi 10% sari buah nanas dan 20% sari buah pepaya menunjukkan 
hasil tertinggi berarti warna daging sapi semakin cerah dibandingkan tanpa 
perendaman. Berdasarkan hasil penelitian tersebut  terdapat pengaruh tekstur dan nilai 
kecerahan daging sapi yang direndam dengan sari buah nanas maupun sari buah 
pepaya dan tidak ada pengaruh nilai kemerahan dan kekuningan daging sapi. 
Hasil analisis uji beda paired T test  tidak ada perbedaan tekstur dan nilai 
kemerahan daging sapi, terdapat perbedaan nilai kekuningan daging sapi serta terdapat 
perbedaan nilai kecerahan daging sapi yang direndam dengan sari buah nanas maupun 
sari buah pepaya pada konsentrasi 20%. 
Kata Kunci :Daging sapi, sari buah nanas dan pepaya, tekstur, warna   daging. 
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EFFECT OF PINEAPLLES AND PAPAYA CONCENTRATE ON TEXTURE AND 
COLOR OF MEAT 
 
Processing is one of factor which influences the texture and color of meat. 
Pineapple and papaya is proteolitik enzyme which decompose meat protein. The 
research has the purpose to know the influence of submerged meat on pineapples and 
papaya concentrate toward color and texture of meat.  
Data color and texture of meat on some concentrate varieties are control, 10% 
and 20% analyzes using by penetration method which modified to analyze texture with 
system tristimulus coordinate L, a and b to analyze color of meat. The data were 
analysed using one way of ANOVA. The differences which have significance 
experienced using by Duncan Multiple Range Test (DMRT). To know the differences of 
texture and color of meat between meat and pineapples and papaya concentrate using 
by Paired T-test.  
The result of ANOVA one way, texture of meat on sumerged on pineapples 
concentrate or papaya concentrates on 20% then the pineapples concentrate has 0,30 
concentrate of meat more high concentration of pineapples or papaya, more less the 
value of meat concentrate. The result of analysis color of meat which submerged with 
pineapples or papaya with the concentrating 10% of pineapples and 20% papaya 
concentrate show that higher result, It means that the color of meat has the color if we 
compare with not submerged. Base on the result of the research there are influence of 
texture and value of papaya concentrate and not has influence nilai of contrast and 
yellowness on meat.  
The result of differences testing on paired T test haven’t difference on texture 
and value of meat florid, there are differences values in the yellowness of  meat and 
there are differences of contrast value on 20% with pineapples or papaya concentrate.  
 
Keywords : meat, pineapples and papaya concentrate, texture, color of meat.  
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Dengan ini saya menyatakan bahwa Skripsi ini adalah hasil pekerjaan saya 
sendiri dan di dalamnya tidak terdapat karya yang pernah diajukan untuk memperoleh 
gelar kesarjanaan di perguruan tinggi atau lembaga lainnya. Pengetahuan yang 
diperoleh dari hasil penerbitan maupun yang belum atau tidak diterbitkan sumbernya 
dijelaskan dalam tulisan dan daftar pustaka. 
Apabila kelak dikemudian hari terbukti ada ketidakbenaran dalam pernyataan 
saya diatas, maka saya akan bertanggung jawab sepenuhnya. 
 
 









Sesungguhnya, sesudah kesulitan itu ada kemudahan maka apabila kamu telah 
selesai (dari suatu urusan), kerjakanlah dengan sungguh-sungguh (urusan yang 
lain) dan hanya kepada Tuhanmulah hendaknya kamu mengharap. 
*( Q.S. Alam Nasyarah : 6 – 8 )* 
Jadikanlah sabar dan sholat sebagai penolongmu. Sesungguhnya yang 
demikian itu berat, kecuali orang-orang yang menyakini, bahwa mereka akan 
menemui Tuhannya dan bahwa mereka akan kembali kepadaNya 
*( Q.S. Al-Baqarah : 45 – 46 )* 
Ilmu tanpa agama akan menjadikan kita buta, sedangkan agama tanpa ilmu 
akan menjadikan kita lumpuh. 
*( Albert Einstein )* 
Bila akarnya hati buahnya iman dan taqwa. Bila akarnya akal buahnya ilmu 
pengetahuan dan teknologi. 
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